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INTRODUÇÃO 
A Plinia cauliflora (DC.) Kausel, popularmente conhecida como jabuticaba, é uma planta nativa do 
Brasil  e pertence à família Myrtaceae (1). Este fruto tropical é muito apreciado por apresentar 
características sensoriais interessantes para o consumo in natura, além de ser utilizado na fabricação de 
geleias, bebidas fermentadas, vinagre e licores, tendo um grande potencial econômico (2, 3). Possui 
elevado valor nutricional por conter teores de carboidratos, fibras, vitaminas, flavonoides, carotenoides, 
sais minerais como ferro, cálcio e fósforo em quantidades relevantes quando comparado a outros frutos 
semelhantes (4, 5). O crescente consumo de frutas está associado a diversos benefícios à saúde, sendo as 
mais procuradas as com elevado teor de compostos bioativos, como antocianinas. As antocianinas, uma 
subclasse dos flavonoides, têm tido grande destaque devido as suas propriedades benéficas à saúde (6). 
Atualmente observa-se um crescente interesse no uso de antocianinas em diversos segmentos, havendo 
um grande destaque nas indústrias alimentícia, farmacêutica e de cosméticos (7). A indústria de alimentos 
gera grande quantidade de resíduos, sendo os principais as cascas, caroços e sementes de frutos, e estes 
podem vir a ser utilizados como matéria-prima, agregando assim valor a este material que seria 
descartado (8). A liofilização é uma técnica que viabiliza o reaproveitamento desses resíduos, uma vez 
que o material é desidratado e permite disponibilizar para o mercado consumidor produtos mais estáveis e 
seguros, sendo possível oferecer maior concentração dos nutrientes por unidade de peso (9). A casca do 
fruto de jabuticaba é rica em antocianinas (10, 11). A caracterização precisa das antocianinas pela técnica 
de Cromatografia Líquida de Alta Eficiência (CLAE) pode ser considerada uma ferramenta de controle de 
qualidade de produtos oriundos de frutos como a jabuticaba, já que tais compostos são responsáveis pela 
coloração intensa dos mesmos, a qual é um importante parâmetro de aceitação sensorial pelos 
consumidores (12). Portanto, o objetivo deste trabalho foi identificar e quantificar as antocianinas 
presentes na casca de jabuticaba liofilizada, através do uso de padrões analíticos previamente isolados no 
laboratório, por Cromatografia Líquida de Alta Eficiência. 
 
MATERIAL E MÉTODOS 
Foi utilizada como matéria-prima a casca do fruto de jabuticaba in natura, que foi adquirido no comércio 
varejista do município do Rio de Janeiro. As frutas foram despolpadas manualmente e, posteriormente, as 
cascas foram desidratadas em um liofilizador e trituradas em blender. 
As amostras foram pesadas em triplicata e a extração foi realizada com solução de metanol:ácido fórmico 
(90:10 v/v) em banho de ultrassom, com posterior centrifugação até descoloração da solução. Em seguida, 
uma alíquota do extrato foi seca sob fluxo de ar comprimido, o resíduo foi então solubilizado em metanol 
e ácido fórmico. Para análise cromatográfica foi utilizado um Cromatógrafo de Alta Eficiência 
Waters
®
 Alliance 2695, detector de arranjo de diodos Waters
®
 2996, coluna Thermo Scientific C18 BDS 
(100mm x 4,6mm; 2,4μm) e modo de eluição gradiente com acetonitrila e ácido fórmico. A quantificação 
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das antocianinas foi feita por padronização externa, a partir de padrões isolados no próprio laboratório 
segundo Gouvêa et al. (12). 
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Através da comparação entre os cromatogramas e espectros de UV/Visível da casca de jabuticaba 
liofilizada (Figura 1) com os dos padrões (Figura 2 e 3) foi possível detectar a presença das antocianinas 
delfinidina-3-glicosídeo e cianidina-3-glicosídeo, com as respectivas concentrações médias 473,52 e 
2420,39 mg/100g (base úmida). 
 
Figura 1. Cromatograma e espectro de UV/Visível do extrato da casca de jabuticaba liofilizada (A) 
delfinidina-3-glicosídeo e (B) cianidina-3-glicosídeo. 
 
 
Figura 2. Cromatograma e espectro de UV/Visível do padrão de delfinidina-3-gicosídeo. 
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Figura 3. Cromatograma e espectro de UV/Visível do padrão de cianidina-3-glicosídeo. 
 
CONCLUSÃO 
A farinha obtida a partir da casca de jabuticaba liofilizada apresentou um expressivo teor de antocianinas. 
A partir dos padrões isolados pelo laboratório, foi possível identificar e quantificar isoladamente, por 
Cromatografia Líquida de Alta Eficiência, as antocianinas cianidina-3-glicosídeo e delfinidina-3-
glicosídeo na casca liofilizada de jabuticaba. 
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